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Etxe Goxoan
a Mie du Bonheur

Si cette téte vous semble familiere, c'est
normal ! L’'an dernier, Bertrand Ducauroy a
eté semi-finaliste a I'émission Le Meilleur
patissier - Les professionnels, chef de la
Brigade de Shangal.

Ce jeune patissier-boulanger-chocolatier de
formation a repris depuis le 6 mars La Mi
du Bonheur, accompagné de sa femrr
Emilie et de leur jeune fils Gaspard. Aprés
9 années passées a Shangai ol il avait créé
son entreprise de confection de produits de
boulangerie-patisserie haut de gamme 3
destination des restaurants et hotels, la
famille en quéte d'authenticité a souhaité
revenir aux sources. Leur motivation ? S'ins-
crire dans la continuité de la tradition bou-
'angere de leurs prédécesseurs, avec quiils
ont assuré une quinzaine de jours de pas-
sation, et développer la patisserie, véritable
Dassion de Bertrand qui a été patissier pour
des chefs étoilés (Restaurant Lasserre, Le
_zaurent a Paris). Et ce, pour les particuliers...
ou les pros (restaurateurs ou hotels).

=T bonne nouvelle, pour Paques, ils pro-
Dosent une gamme de chocolats |

51 Avenue Jean Jaures
05594718 38
etxegoxeanboulangerie@gmail.com
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Ca change a I'Untxin!

La Place Koxe Arbiza a connu
du changement réecemment :

On vous avait parlé de Barbakoa dans
le précédent numéro, de ses spécialités
de viandes et poissons cuits a la braise,
et de ses plats du jour toujours délicieux

a 135 On vous présente aujourd’hui
La Grignotte et sa jeune équipe !

La Grignotte a I'Untxin
JN nouveau restaurant

Depuis bientot deux ans, c'est le jeune chef
Hugo qui cuisine a La Grignotte pendant
que sa compagne Julie est aux petits soins
des clients en salle. Apres plusieurs années
a Toulouse, le couple s'est rapproché de
'océan ; Hugo a travaillé comme chef de
partie dans différentes maisons de Saint-
Jean, avant de saisir 'opportunité de re-
prendre La Grignotte sur les bords de
'Untxin. Particulierement adepte de la
cuisine du poisson qu'il achete a la Criée, il
NOuUs propose également sa soupe de
poisson...

Le cadre est particulierement agréable :
une terrasse ensoleillée, a I'écart des
voitures, ou les enfants peuvent jouer en
toute sécurité pendant que les parents
prennent le temps de déguster la bonite
marinée, le merlu au pesto ou encore un
bon burger maison... Que demander de
plus ? Le restaurant propose notamment
Uune formule du midi a partir de 13,50¢ et est
également ouvert le soir.

>>»> Place Koxe Arbiza
05 59 2355 49
___lagrignotte.ciboure@gmail.com

&1 lagrignotte.ciboure
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